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Patentanspriiche 



1 . Zur Herstellung von hocheiweiBangereicherten Back- 
waren bestimmte Mischung, gekennzeichnet durch einen Ge- 
halt von 

28 - 38 Gew.-% Vitalweizenkleber 

4 - 8 Gew.-% ultrafiltriertem Molkenprotein- 

konzentrat 

1,5 - 5>5 Gew.-% denaturiertem SojaeiweiBkonzentrat 
2,5 - 6/5 Gew.-% Weizenkleie 
0/7 - 1/5 Gew.-% Salz 
1 2 Gew„-% Trockenhefe 

44 - 52 Gew„-% Wasser. 

2. Mischung nach Anspruch 1^, gekennzeichnet durch einen 
Gehalt von 

35 Gew.-% Vitalweizenkleber 

5 Gew.-% ultraf iltiertem Molkenproteinkonzentrat 
2/9 Gew.-% denaturiertem SojaeiweiBkonzentrat 

4,5 Gew.-% Weizenkleie 

0/9 Gew.-% Salz 

1,2 Gew.-% Trockenhefe 

50,5 Gew.-% Wasser 

3. Mischung nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch gekennzeich- 
net, daB sie 1 - 2 Gew.-%, vorzugsweise 1,5 Gew.-%, Distelol 
bei entsprechender Minderung des Wasseranteils enthalt. 

4. Mischung nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Disteldl mehrfach ungesMttigte , 
essentielle Fettsauren enthSlt. 
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5. Mischung nach Anspruch 4, dadurch gekennzeichnet, 
daB das Disteldl 4 Gew.-% Weizenkeimol enthSlt. 

6. Mischung nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch 
gekennzeichnet, daB sie zus£tzlich Vitamine, Mineralstof f e 
und/oder Geschmacksstof fe enthMlt. 

7. Verfahren zura Backen der Mischung nach einem der 
Anspriiche 1 bis 6, gekennzeichnet durch die folgenden 
Schritte: 

a) Mischen der trockenen Rezepturbestandteile, 

b) Zugabe des Wassers und der Hefe und ggf . des Ols, 

c) Kneten der Mischung, 

d) Portionieren der Mischung und Formen der Portionen, 

e) Gar en der Portionen, 

f ) Backen der gegarten Portionen in was serdampfhal tiger 
HeiBluft mit zusMtzlicher Mikrowellenbestrahlung. 

8. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, 
daB man das Mischen und Kneten bei einer Mischer- bzw. Kneter- 
Drehzahl zwischen etwa 60 und 250" 1 , vorzugsweise bei etwa 
120 , und bei einer Temperatur zwischen etwa 26 und 32°C 
durchftlhrt. 

9. Verfahren nach einem der Anspriiche 7 oder 8, dadurch 
gekennzeichnet, daB man die Mischung bis zu etwa 1000 Farino- 
gramm-Einheiten knetet. 

10. Verfahren nach einem der Anspriiche 7 bis 9, dadurch 
gekennzeichnet, daB man etwa 10 bis 30 Minuten knetet. 

11. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, 
daB man die Mischung mittels einer Schneckenstrangpresse 
unter Nachkneten portioniert. 
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12. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, 
daB man die Portionen bei einer relativen Luftfeuchte von 
etwa 75 bis 85 %, einer Teraperatur zwischen etwa 30 und 40°C 
wMhrend etwa 30 bis 90 Minuten, vorzugsweise etwa 60 Minuten, 
gar t . 

13. Verfahren nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, 
daB man die gegarten Portionen in einem HeiBluftumwalzback- 
ofen in wasserdampfhaltiger Luft von etwa 140 bis 200°C, 
vorzugsweise 180°C, wMhrend etwa 3 bis 8 Minuten, vorzugs- 
weise 5 Minuten, backt und etwa wahrend der letzten 3 bis 1 
Minuten, vorzugsweise 1^8 Minuten, der Gesamtbackzeit zusatz- 
lich mit Mikrowellen mit einer Nennleistung von etwa 650 Watt 
pro 50 g Mischung bestrahlt. 

14. Verfahren nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, 
daB man etwa wahrend der erst en Minute der Gesamtbackzeit 
Wasserdampf zufuhrt. 

15. Aus der Mischung nach einem der Ansprtiche 1 bis 6 
mit Hilfe des Verfahrens nach einem der Ansprtiche 7 bis 14 
erhaltene Backwaren, gekennzeichnet durch einen Gehalt von 

70 bis 75 Gew.-% Gesamtprotein (bestimmt als Stick- 

stoff x 6,25, bezogen auf Trocken- 
substanz) 
3 bis 5 Gew.-% Fett 
18 bis 23 Gew.-% Gesamtzucker 
5 bis 7 Gew.-% Wasser. 
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Kali-Chemie Aktiengesellschaf t 
3000 Hannover 



Zur Herstellung von hocheiweiBangereicherten Backwaren 

bestijtunte Mischung, Verfahren zum Backen dieser 
Mischung und aus der Mischung mit Hilfe des Veffahrens 

erhaltene Backwaren 



Die Erfindung bezieht sich auf eine zur Herstellung 
von hocheiweiBangereicherten Backwaren mit einem EiweiB- 
gehalt von mindestens 70 Gew.-%, bezogen auf Trockensubstanz, 
bestimmte Mischung , ein Verfahren zum Backen dieser Mischung 
5 und aus der Mischung mit Hilfe des Verfahrens erhaltene 
Backwaren, wie beispielsweise FrtthstiicksbrStchen oder 
Knabberartikel mit einem zarten BiB in Verbindung mit einer 
wohlschmeckenden Rosche. 

10 Aus den DE-OS' en 24 28 699 und 25 30 164 und der 

DE-AS 24 38 597 sind verschiedene eiweiBangereicherte 
Backwaren bzw. Verfahren zu deren Herstellung bekannt. 
Jene Backwaren sind jedoch in erster Linie auf den Diabe- 
tikerkreis ausgerichtet und enthalten neben der Proteinan- 

15 reicherung hauptsSchlich Zuckeraustauschstof f e und Ver- 
dickungsmittel . 
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Die beschriebenen Produkte sind nach neuesten ernShrungs- 
physiologischen Empfehlungen der FAO/WHO nicht optimal in der 
Zusammensetzung der Basisstof f e, wie z.B. der Aminos aurebi- 
lanz, Fettsaure- und Kohlenhydratverteilung . Auch die Verwen- 
5 dung von 5 - 15% nattirlichen bzw. chemisch modif izierten 
Hydrokolloiden sind von der ErnShrungsphysiologie sehr um- 
stritten, zumal diese Substanzen keine NcQirsubstrate im 
eigent lichen Sinne darstellen, sondern dem Konsumenten nur 
ein Sattigungsgeftihl geben. ErnMhrt man sich ausschlieBlich 

10 von solchen Produkten, so kann es zu empf indlichen Stoff- 
wechselstftrungen kommen. Auch ein bereits auf dem Lebens- 
mittelmarkt befindliches Weizenkleberbrdtchen, das in klei- 
nen Stuckzahlen hergestellt wird, entspricht in der Stoff- 
zusammensetzung nicht den FAO/WHO-Empf ehlungen. Auflerdem 

15 weichen die Beschaf fenheit, Konsistenz und der Geschmack 
stark von den herkommlichen Brotchen ab. Besonders das 
Kaugeftihl in Verbindung mit der lederartigen Konsistenz 
geben diesem Produkt einen freradartigen Geschmackseindruck, 
In belegter Form und nach langerem Stehen wird das Produkt 

20 schwammig und verliert seine Rosche. 

Ziel der Erfindung war es f eine backfahige Masse her- 
zustellen, die vom ernahrungsphysiologischen Standpunkt aus 
eine optimale Zusammensetzung hinsichtlich der AminosSurebi- 

25 lanz darstellt und in gebackener Form den traditionellen 
Geschmacksvorstellungen in punkto Friihstiicksbrotchen und 
Knabberartikel entsprach. AuBerdem sollten in dem Produkt 
keine Zuckeraustauschstof f e, Verdickungsmittel und Emulga- 
tpren enthalten sein. Auch hinsichtlich der Lagerf Mhigkeit 

30 sollte das Produkt nach M6glichkeit unbegrenzt haltbar sein, 
ohne dabei seine typischen Produktmerkmale zu verlieren. 

Die Aufgabenstellung wurde in zwei Schritten gel5st f 
bestehend aus der Basisrezeptur und dem speziellen Her- 
35 stellungsprozefi, der sich von den bekannten Backprozessen 
gravierend unterscheidet. 
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Die Basisrezeptur setzt sich aus einem EiweiBgemisch, 
Weizenkleie, Salz, Wasser und einem Triebmittel zusammen. 
Je nach den Erfordernissen konnen der Rezeptur Vitamine, 
Mineralstof fe und/oder Geschmacksstoff e hinzugesetzt werden. 

5 

Die EiweiBmischung besteht aus einem vitalen, backfa- 
fahigen WeizeneiweiBkleber, einem nativen ultraf iltrierten 
MolkeneiweiBkonzentrat und einem denaturierten, quellfahigen 
SojaeiweiBkonzentrat. Das Ilischungsverhaltnis untereinander 
10 sieht wie folgt aus: 

Bandbreite Vorzugsweise 
in % in % 

WeizeneiweiBkleber*^ 
15 mind. 81 % EiweiB i.TS 74-84 81,5 

MolkeneiweiBkonzentxat 

mind. 78 % EiweiB i.TS. 15-12 11,7 

SojaeiweiBkonzentrat***) 

mind. 72 % EiweiB i.TS 11- 4,0 6,8 

20 

Innerhalb der Mischungsbandbreite konnen die EiweiB- 
komponenten frei variiert werden. Bei dem tiberschreiten bzw. 
Unterschreiten der Toleranzgrenzen wird der Teig zah bis 
stark klebend, so daB eine weitere maschinelle Bearbeitung 
25 inklusive der Formgebung ausgeschlossen ist. 

Aufgrund der in der Rezeptur verwendeten cellulosearmen 
Ingredienzien wurde das Produkt zusStzlich mit einer speziel- 
len gereinigten und gewaschenen Weizenkleie bzw. einer 

30 Grieskleie mit einem Anteil von 2,5 - 6,5 % vorzugsweise 
4,5 % versetzt. Durch den Zusatz der Weizenkleie wird bei 



* } erhaltlich von der Fa. KSH-Ems lands tar ke GmbH, Emlichheim 

*** erhaltlich von der Fa. Kali-Chemie AG, Hannover, unter der 

Bezeichnung Ultralac 90 
***) 

erhaltlich von der Fa. Arhus Olie Fabriek A.S., Arhus, 
unter der Bezeichnung Danpro H 
****) 

erhSltlich von der Fa. Milupa, Friedrichsdorf /Taunus 
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einer ausschliefilichen Ernahrung mit diesen Produkten, 
z.B. bei einer Reduktionskost, einer mSglichen auftre- 
tenden peristaltischen StSrung der Verdauungsorgane mit 
Erfolg entgegengewirkt. Von der Verwendung ungereinigter 
5. Weizenkleie ist abzuraten, da diese Rohweizenkleie dem 
Fertigprodukt einen unangenehmen Cerealien- bis bitteren 
Geschmack gibt. 

Dm neben einer optimalen Aminosaurebilanz auch die er- 
10 nahrungsphysiologisch wichtige Fettsaurebilanz zu berttck- 

sichtigen, wird in Weiterbildung des Erf indungsgedankens der 
Mischung zusatzlich DistelSl bei entspfechender Minderung des 
Wasseranteils zugesetzt. Das DistelSl zeichnet sich durch 
einen hohen Anteil an mehrfach ungesattigten Fettsauren aus. 
15 Um die emahrungsphysiologische Bilanz der essentiellen Fett- 
sauren noch zu optimieren, wurde dem DistelSl - bezogen auf 
die Zusatzmenge - noch 4 % Weizenkeimol hinzugesetzt. Dies 
hatte gleichzeitig den Vorteil, daB man dadurch auf natur- 
liche Weise Tocopherol (Vitamin E) als Antioxidanz mit in 
20 die Rezeptur einverleibte. 

Das Basisrezept stellt sich somit wie folgt dar: 

Bandbreite Vorzugsweise 

25 



30 



35 





in % 


in % 


Vitalweizenkleber 


28 -38 


35,0 


UF-Molkenprotein 


4-8 


5,0 


SojaeiweiBkonzentrat, 






denaturiert 


1,5- 5,5 


2,9 


Weizenkleie 


2,5- 6,5 


4,5 


DistelSl 


1 - 2 


1,5 


Salz 


0,7- 1,5 


0,9 


Trockenhefe 


1 - 2 


1,2 


Wasser 


43 -50 


49,0 
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10 



Durch die spezielle Auswahl der eingesetzten Ingredien- 
zien muBte ein Herstellungsverf ahren entwickelt werden, da 
man mit den bekannten Backverfahren kein bef riedigendes Er- 
gebnis erzielen konnte. Erst durch den kombinierten Einsatz 
von Wasserdampf , HeiBluft und Mikrowellenbestrahlung konnte 
die eingesetzte Teigmasse zu einera luftigen, leichten Pro- 
teinbrotchen mit einer angenehmen RQsche auf gearbeitet 
werden. 



Das Backverfahren stellt sich wie folgt dar: Die trocke- 
nen Ingredienzien werden in einem temperierten Sigmakneter** 
bei einer Tempera tur von 24°C 1 Minute intensiv bei 60 Upm 
durchgemischt. AnschlieBend wird das erf order liche auf 24°C 
temperierte Wasser und die Hefe den Trockenstof f en hinzuge- 
15 setzt.Die Knetung erfolgt bis zura Knetoptimum (etwa 1000 Fa- 
rinogramm-Einheiten) bei 60-250 Upm, vorzugsweise 120 Upm. Je 
nach der Umdrehungszahl des Sigmakneters betragt die Knet- 
zeit etwa 10-30 Minu ten. Die Endtemperatur der Teigmasse be- 
tragt etwa 28°C. Die Einhaltung der Teigtemperaturen ist von 
20 entscheidender Bedeutung, insbesondere fiir die Vernetzung 
des Weizenklebers und der Quellung des SojaweiBkonzentrats.. 
AnschlieBend wird der Teig ohne Teigruhe rait Hilfe einer 
temperierbaren Schneckenstrangpresse, an der sich ein ro- 
tierendes Messer befindet, nachgeknetet, geformt und por- 
25 tioniert.. Vor und wMhrend der Pressung der PreBlinge wird 

der Extruder auf 25-3 2°C, vorzugsweise 28°C, temperiert. ^Das 
Steigungsverhaitnis betragt 1 : 0 f 3 - 1 : 0,6 gangrezessiv, 
vorzugsweise 1 : 0,4. Die ebenfalls temperierbare Austritts- 
diise am Extruder hat eine Bohrung von 2-17 mm, vorzugs- 
30 weise fiir Brotchen 15 mm und fiir Knabberartikel 2 mm. Der 
Schneckendurchmesser betragt 30 - 50 ram, vorzugsweise 40 mm 
und die Lange der Schnecke betragt 60-100 ram, vorzugsweise 
70 mm. Die Teigeinlage fiir die Brdtchen betragt 8 - 15 g und 
fUr Snackartikel 1 - 3 g. Die PreBlinge werden mit Hilfe 



^erhaitlich von der Fa. Brabender, Duisburg, unter der 
Bezeichnung Do-Corder 
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eines rotierenden Messers von dem Diisenausgang abgeschnitten 
und in einem Garraum auf StUckgare gelegt. 

Die Bedingungen fur den Garraum sind: 

5 

Relative Luf tf euchtigkeit: 75 - 85 % 
GSrtemperatur : • 30 - 40°C 

Die Stiickgare liegt zwischen 30 - 90 Minuten, vorzugs- 
weise 60 Minuten. 

10 

Backphase: 

AnschlieBend werden die Teiglinge in einem HeiBluf t- 
Umwalzbackofen, kombiniert mit Mikrowellenbestrahlung, aus- 

15 gebacken. Entscheidend fiir das Aufgehen der Teigmasse 1st, 
daB in der Anfangsphase dem Backraum geniigend Wasserdampf 
zugefuhrt wird. Bei ungenugender Wasserdampf zufuhr reiSt die 
Krume des Brotchens bzw. die Oberflache verkrustet spontan, 
so daB das Porenbild sowie das Gebackvolumen nicht in dem ge- 

20 wiinschten MaBe ausgebildet wird. Gewiinscht wird eine feine, 
langgestreckte Porung. Die R6sche der Krume sollte goldgelb 
sein. In der zweiten Backphase wird das Geback mittels einer 
Mikrowellenbestrahlung von etwa 650 Watt Nennleistung nach- 
getrocknet, ohne die HeiBluf tzufuhr zu drosseln. 

25 

Der BackprozeB stellt sich 

HeiBluf ttemperatur : 
Wasserdampf zufuhr : 
30 Mikrowellen-Nennleistung : 

Ges amtbackz ei t : 

Mikr owel lenbes tr ah lung 
in der Endphase: 



im einzelnen wie folgt dar: 

140-200°C, vorzugsweise 180°C 
etwa 1 Minute 
650 Watt pro 50 g Mischung 
3-8 Minuten , vorzugsweise 
5 Minuten 

1-3 Minuten, vorzugsweise 
1,8 Minuten 
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10 



15 



Die nach dem beschriebenen Verf ahren erhaltenen 
BrStchen bzw. Knabberartikel haberi eine goldgelbe RSsche. 
In aufgeschnittener Form prasentiert sich ein weiBes, fein- 
poriges Produktbild von fester Struktur. Geschmacklich slnd 
diese Produkte mit den typischen FriihstucksbrStchen zu ver- 
gleichen, jedoch sind die neuen Erzeugnisse spezifisch 
leichter und etwas krosser. Bei einer Teigeinlage von unge- 
fahr 10 g wiegt das Endprodukt etwa 5 g. Die chemische Ana- 
lyse ergab nachstehende Werte: 



Gesamtprotein (N x 6,25) i.TS 
Fett 

Gesamtzucker 
Feuchtigkeit 

Beispiel 1: ProteinbrQtchen 



70-75 % 

3- 5 % 

18-23 % 

5- 7 % 



Rezeptur 



20 



25 



Weizenkleber 

MolkeneiweiBkonzentrat 

SojaeiweiBkonzentrat 

Weizenkleie 

DiestelSl 

Trockenhefe 

Salz 

Wasser 



in % 
35,0 
5,0 
2,9 
4,5 
1/5 
1,2 
0,9 
49,0 



Die trockenen Zutaten werden in die temperierte Knet- 
kammer (Do-Corder der Fa. Brabender) gegeben und 1 Minute 

30 bei 60 Upm durchgemischt. AnschlieBend werden das Wasser, 
das Distelol und die Hefeldsung dem Mix zugesetzt. Je 
nach der Verwendung kSnnen dem Teig noch Vitamine und Mine- 
ralstoffe beigegeben werden. AnschlieBend wird der Teig bis 
zum Knetoptimum (etwa 1000 FE) bei 120 Upm geknetet. Die 

35 Teigtemperatur betragt 28°C. Der fertige Teig wird dann mit 
Hilfe des beschriebenen Extruders nachgeknetet, geformt und 
portioniert. 



030019/0510 



2847876 



28°C 
1 : 0,4 
15 mm 
40 Upm 



Extruder daten : 
AuSenmantel 

Schnecke, SteigungsverhMltnis 
5 Dtisenbohrung 

Schneckenumdrehung 

TelgpreBlinge ; ungefahr 10 g 

10 Die Teigportionen werden dann 60 Minuten auf Stuckgare 

gestellt. 

GSrraumeinstellung ; G&rtemperatur 35°C 

Relative Luf tf euchtigkeit 80 % 

15 

Vor dem Ausbacken der Br6tchen wird der Umluf tof en 20 
Minuten auf 1 80°C vorgeheizt. In dem vorgeheizten Of en werden 
dann 5 BrStchen zu je etwa 10 g Teiggewicht wie folgt ausge- 
backen. Zu Beginn der Backphase wird der Backraum kontinuier- 
20 lich mit Wasserdampf beschickt (1 Minute). Die Gesamtbackzeit 
betrSgt 5 Minuten. In der vierten Minute wird der Mikrowellen- 
generator zugeschaltet (Nennleistung 650 Watt) . Die fertigen 
Brdtchen haben ein spezifischen Volumen von ungefMhr 25,3 ml/g. 

25 Beispiel 2; KnabberbSllchen 

Gleiches Grundrezept wie unter Beispiel 1 beschrieben. 
ZusStzlich werden dem Teig 1,45 % Geschmacksstof f e, z.B. 
Schinkenspeck, Leberwurst, GartenkrSuter der Firma Haarmann + 

30 Reimer zugesetzt. Entsprechend der zugesetzten Geschmacksstof f- 
menge wird der Wasseranteil gekttrzt. Nachkneten, Formen und 
Portionieren erf olgt mit dem Extruder wie in Beispiel 1 . Die 
Dtise wird jedoch durch eine Dreitiillendtise mit einer 2-ram-Boh- 
rung ersetzt. Die Teigeinlage betragt 1-2 g. Den GSrraumbe- 

35 dingungen, der Sttickgare und dem Backprozefl fiir die Knabber- 
ballchen sind die gleichen Angaben wie vom Beispiel 1 zu- 
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grundezulegen. Die fertigen Knabberballchen haben ein 
spezifisches Volumen von ungefahr 12,5 ml/g. 

Beispiel 3: Aroma tisierte Knabberballchen 
5 mit aufgezogenen Gewurzen 

Dem Grundrezept- werden die gewunschten Geschmacksstof f e 
hinzugesetzt (wie Beispiel 2) . Nach dem Ausformen und dem 
Portionieren werden die PreBlinge z.B. in KUmmel, Salz, Mohn, 
10 Sesam etc. gewalzt und auf Sttickgare gestellt. Das Ausbacken 
erf olgt wie in Beispiel 1 . 

Beispiel 4; Knabberballchen mit stiBen Oberzugmassen 

15 Das Aufarbeiten und Herstellen der Knabberballchen er- 

folgt wie in Beispiel 2. Die ausgebackenen Knabberballchen 
werden mit Hilfe der ublichen tfberzugsverf ahren mit sflBen 
Massen, z.B. Nougat f Kuvertiire, aromatisierten Fettglasuren 
etc., iiber zogen und zur Erhartung der liberzugsmasse durch 

20 einen Kuhltunnel geschickt. AnschlieBend kann das iiber zogene 
Knabberballchen mit gefarbten Zuckerlosungen dragiert werden. 
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